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BAB V 
KESIMPULAN 
 
5.1. Kesimpulan  
1. Perbedaan konsentrasi maizena berpengaruh nyata terhadap viskositas 
adonan sebelum dan sesudah aging, overrun, daya leleh, kesukaan 
terhadap kelembutan tesktur dan rasa manis, tetapi tidak berpengaruh 
terhadap kestabilan emulsi ice cream. 
2. Penambahan maizena yang semakin tinggi menyebabkan viskositas 
adonan sebelum dan sesudah aging meningkat, menurunkan overrun, 
menurunkan kecepatan leleh dan meningkatkan penerimaan konsumen 
pada kesukaan kehalusan tekstur dan rasa manis ice cream . 
3. Kesukaan terhadap kelembutan tesktur dan rasa manis paling tinggi 
pada penambahan maizena 0,375% (T2) yaitu pada level suka. 
4. Perlakuan terbaik yaitu penambahan maizena 0,375% karena memiliki 
overrun yang masih dapat diterima, menurunkan kecepatan pelelehan 
ice cream, dan memiliki tingkat kesukaan terhadap kehalusan tekstur 
dan rasa manis yang paling tinggi. 
 
5.2. Saran 
 Pada penambahan maizena 0,375%  masih dihasilkan ice cream 
dengan overrun 43,26%, sehingga perlu diteliti lebih lanjut formulasi yang 
sesuai untuk meningkatkan overrun. 
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